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Prólogo 


Decorar galletas puede ser una entretenida afición, una adorable pasión o una excusa para compartir 
momentos inolvidables con tu madre, abuela, tus hijos o ¿porque no?: novio, marido o lo que sea. 


Y en todos y cada uno de esos casos, este pasatiempo puede llegar a ser un martirio si no tienes claro 
qué necesitas y cuáles son las bases. 


A mi misma me pasó al principio: empecé decorando cupcakes con fondant y un día sin darme siquiera 
cuenta me enamoré profundamente de la decoración de galletas. 


Pero reconozco que no tenía muy claro por dónde empezar ya que a pesar de que hoy en día contamos 
con muchísima información, sobre todo gracias a las nuevas tecnologías, raras veces está centralizada y 
es normal que tengamos que ir de aquí para allá buscando el how-do de las cosas. 


Yo tenía (y tengo) una mente muy ingenieril (¡qué le vamos a hacer!) y en los inicios de mis tiempos 
galletiles lo quería todo ordenadito, esquematizado, simplificado y explicado paso por paso. 


Y encima, en español. No pedía nada, no ^^ 


Me costó lo mío recabar información. Y ahora que la tengo, quiero compartirla contigo a través de esta 
guía básica. Para que antes de empezar sepas de qué te hablo y no des más vueltas. Sin divagaciones. 
Sin complicaciones. Muy esquemático todo. 


Esta modesta guía en donde se recogerá el ABC de la decoración de galletas, no pretende ser la 
definitiva, ni mucho menos, puesto que yo misma estoy en continuo proceso de aprendizaje. Su 
finalidad es ayudarte sin aún estas verde en este mundillo. 


Por supuesto, considero que el contenido de esta guía está vivo, pues se podrá ir ampliando si después 
de su lectura te surgen interrogantes y/o quieres que más adelante incluya alguna cuestión de especial 
interés. Para ello, ya sabes que puedes ponerte en contacto conmigo en dolcesentiredolci@gmail.com y 
que estaré encantada de atender cualquier sugerencia, propuesta o duda. 


Por cierto, quizás no haga falta la aclaración pero...por si las moscas: le he llamado para Dummies, pues 
he querido hacer un pequeño guiño aprovechando el éxito de la famosa serie de libros de auto 


aprendizaje. 


Pero vayamos a lo que nos interesa de verdad... ¿estás lista? Despegamos en 3, 2, 1.... ¡Cookies! 


, 


വും. 


La masa 


Ala hora de decorar una galleta, existen toda una serie de aspectos que deberemos tener en cuenta para 
que estas sean unas galletas que no solo gusten, sino que también emocionen. 


En esta guía los iremos viendo uno por uno, pero comenzaremos por el (casi) más importante de todos: 
la masa. 


Es tan importante que nuestras galletas posean una superficie lo más plana posible, como saber cuáles 
son las herramientas o ingredientes que usaremos para decorarlas. 


Por eso, aqui te propondré los mejores trucos usados por dos de las grandes damas de las cookies, 
Marian de Sweetopia y Amber Spiegel de SweetAmbs, para que elabores unas galletas perfectas. 


éTienes ya papel y lápiz? Pues allá vamos... 


Para obtener unas galletas con una superficie lisa que nos favorezcan la cobertura con glasa real, 
tenemos que prestarle mucha atención a los nueve trucos del horneado de galletas: 


¥ Los ingredientes 


La experiencia me ha dicho que cada vez que un ingrediente me da buenos resultados, debo volver a 
usarlo. Se acabó el probar y probar, así que siempre apunto las marcas comerciales. 


Parecerá una obviedad, pero en mis inicios, cada vez que quería hacer mis galletas compraba los 
ingredientes en donde podía, no me preocupaba de comprarlos en un mismo establecimiento y está 


claro que no en todos los supermercados tienen los mismos productos. 


Una vez probaba con la marca X, la siguiente con la marca Y y los resultados siempre eran distintos (casi 
siempre desastrosos). 


Si quieres evitar dolores de cabeza ¡repite marca siempre! 


Y Temperatura ambiente 


En mis recetas de galletas para decorar (como la que puedes encontrar un poquito más abajo ^^) 
siempre verás que aconsejo que los huevos y la mantequilla estén a temperatura ambiente. 


Aunque existen muchas decoradoras que usan la mantequilla fría, Marian, Amber Spiegel y mi (sabia) 
abuela aconsejan lo primero y es lo que de verdad me ha dado resultados óptimos. 


Si tienes mucha prisa puedes atemperar la mantequilla metiéndola en el microondas a mínima 
potencia menos de un minuto. Para los huevos, bastará con abrir el grifo del agua caliente y dejarlos en 
remojo unos 10 minutos o más. 


a 


HUEVOS 
MANTEQUIÉLA 


Siempre a temperatura 


ambiente 


Y Mezcla de ingredientes 


El batido eléctrico debe ser mínimo: huevos y azúcar se baten lo justo para amalgamarlos, de lo 
contrario añadimos mucho aire y esto no nos interesa. 


La harina, no olvides tamizarla y añádela en 2 o 3 veces pero siempre sin superar aproximadamente 
los 15-20 segundos de batido. 


En este caso, menos es más y si notas que los ingredientes aún no están bien unidos continua a 
mano hasta homogeneizar la mezcla. 


Usa siempre las cantidades indicadas en la receta. Y si la masa está muy pegajosa, no lo dudes: ¡añade 
más harina! 


HARINA 


la incorporamos posa a 
0, amizada y sin 
e batir mucho x 


Y Reposo de la masa en la nevera: la clave es el frío 


Normalmente yo suelo cortar la masa en tres partes, para que más tarde, el proceso de estirado sea más 
cómodo (¡resultaría imposible tratar de estirar una gigantesca bola de casi 1 kg. de peso!). 


MASA 


Es clave es el 


Una vez tenemos tres o cuatro partes, envolvemos cada una en film plástico y dejamos reposar en 
frigorífico al menos una hora. Este es un paso imprescindible si queremos unas galletas perfectas. 


Cuanto más fría este la masa, más fácil será trabajarla y nuestras galletas no se deformaran. 


También puedes congelarla si no vas a usarla ese mismo día. Recuerda que la masa dura hasta casi tres 
meses en el freezer. 


Y Estirado de la masa 


Al principio debo decir que la confianza que tenía en mí misma hacía que quisiera probar a estirar mi 
masa sin más ayuda que la de un palo de amasar de toda la vida, pero la verdad es que casi el 99,99% de 
las veces es misión imposible hacer que las galletas tengan una superficie lisa sobre la cual poner 
nuestra glasa o el fondant sin que se noten los defectos. 


Mi consejo es que una vez que la masa haya reposado un mínimo de 1 hora en frigo, la estires apoyando 
el palo de amasar sobre dos guías a modo de rielera. 


Existen en el mercado productos específicos para garantizar un grosor perfecto de nuestras galletas, 
como las Perfection Thickness Strips o los tableros ajustables pero como este año es el boom del DIY (Do 
It Yourself) yo he preferido ahorrarme ese dinerillo usando una solución más casera :) 


ലൈം 
ലയം 


Otro truco genial: recuerda estirar la masa entre dos trozos de papel de horno y vuélvela a meter en el 
frigo y así matas tres pájaros de un tiro: la masa no se pega a la mesa de trabajo, no usas más harina 
(cosa que resecaría la masa) y la superficie será totalmente lisa y preparada para decorar. 


Y Grosor de la masa 


Quien dijo que el grosor no importa: miente. El grosor es opcional, si, pero no podemos hornear galletas 
que parezcan ladrillos. 


Lo ideal es que tengan un grosor comprendido ente 5 mm (milímetros) y 1 cm (centímetro), para que no 
salgan ni muy duras ni crudas por dentro. Pero recuerda que cuanto más finas sean, menos se 
deformarán. 


Yo he ido probando diferentes grosores quedándome al final con 6 mm, me parece el más apropiado 
pero ya sabes, para gustos los colores. 


El 
GROSOR 


si importa 


Puedes ayudarte de las guías o los tableros de los que te hablaba antes o bien de rodillos 
específicos, como este de Joseph Joseph que posee unos prácticos aros de goma en los extremos. 


₹ Corta que te corta... 


¿Cómo hacer que nuestra masa no se pegue al cortador y no se deforme? Pues muy sencillo, pasándolo 
ligeramente por harina y retirando el exceso de ésta con un pincel de silicona o el típico para barnizar con 
huevo. 


Es importante también que, al cortar nuestras galletas aprovechemos al máximo la masa, 
realizando cortes limpios y próximos entre sípara evitar que al reutilizar los sobrantes las sucesivas 


galletas tengan imperfecciones. 


Reutilízala una o dos veces como máximo. Si la reutilizas más veces corres el riesgo de trabajar la masa en 
exceso y eso, seguro, hará que tus preciadas galletas se deformen en el horno. 


NA o 
[ന ഞ്ഞി 


ന തം 
ച്‌ 
=> -— | 


Enherina los Retira el exceso 
സു de harina con 
evitaras que la a pincel 
masa st peque 
ക്ക = 


Una vez cortadas, colócalas en la bandeja de aluminio con ayuda de una espátula grande y vuélvelas a 
enfriar al menos por una hora en la nevera (o 15 minutos en el freezer). 


En el mercado dispones de bandejas especiales o tapetes de silicona que evitan que las galletas se doren 
demasiado, pero si no puedes hacerte con una te doy mi consejo: pon una o dos capas de papel de horno 
sobre tu bandeja, de esta manera consigues una superficie clara y lisa que hará que las galletas 
salgan blanquitas y sin imperfecciones. 


Y Horneado: ¿Crocantes o no?, esa es la cuestión... 


Otra cosa a tener en cuenta: la temperatura del horno. En este aspecto, cada horno es un mundo, pero 
por lo general debemos evitar poner el ventilador y abrir la puerta antes del tiempo de horneado 
indicado ya que aumentaran las probabilidades de que nuestras galletas pierdan la forma. 


Si quieres unas galletas crujientes, córtalas menos gruesas o aumenta apenas la temperatura del horno 
y hornéalas agrupándolas por tamaños, ya que las grandes podrían salir crudas y las pequeñas, 
¡quemadas! 

Y nunca dispongas las galletas sin hornear sobre la bandeja caliente de la primera hornada. Déjala enfriar 
totalmente o ten a mano dos bandejas para poder usar una que ya este fría. 


Y Consérvense en lugar... 


Fresco, seco... jy oscuro!: una vez horneadas y frías, es importante que si no vas a decorar las galletas 
inmediatamente después, se conserven en las mejores condiciones de humedad y temperatura. 


Yo suelo disponerlas en contenedores de plástico (tupperware) hasta que vaya a decorarlas. 


Conserva las 


galletas un lugar 


esco, Seco... 


iy oscuro! 


Y si, alguna siempre se pierde por el camino ^^ 
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Ingredientes: 
450 Hanna de igo 260 gr. Marnteguita sin sal - 280 Águcar 


2 Huevos - Kataaura de naranja - 1 Wuna aeninda 


FA, ( N (2) Incorpora ed agucar y 
‘gr (1) En un recipiente grande introduce Ss "bate nuevamente a veñacidad. 
fa mantequikta y bateta hasta obtener baja media hasta 
una consistencia de punto pomada. amafganar ta mesa 


@ (8) Introduce tos Nuevos 
a | figeramente batidos, fa 
ന്‌ rafladura de naranja y tas 


(4) Ahora, incorpora ta farina e 5 2 | 
tamigandeka y continua batiendo a 


നി vetocidad media-baya hasta aye o 69000 de una vaina de 
Sa PY todos fos ingredientes queden bien a vania “á 


(5) Forma un pan con fa, masa, Ht 
enoueveta, con papec fim \ P T | | 
transparente y dejala. reposar en & Y y ES (6) a ശേ. ene su on z 
ഗാ al menos | fora 4 iP un pi amasar forman ta 


mm. de espesor y depositatas en una bandeja 
unas sobre otras separandetas con papel de 
homo. Eleva af freezer por 19 minutos 


"(AY Retna tas Cairne le fessor jootntan 

| iia rs dst Nomea a 110- 

180 °C durante 10-11 minutos y deja enfriar 
antes de decorarías 
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La Glasa 


Como ya sabes, existen muchas formas de decorar una galleta. Fondant o chocolate elástico son dos muy 
buenas opciones: fáciles de usar y se pueden hacer decoraciones preciosas. 


Pero existe un ingrediente con el que las decoraciones de las cookies pasan a otro nivel: la glasa. 


Y es que la glasa o royal icing es el ingrediente estrella de la decoración de galletas. 


A AS 7 


~ 


- 


a \ 


\ 


wt Ail 


Para prepararla sólo necesitas: 


¥ 11 cucharaditas (o 60 gr.) de Meringue Powder (Polvo de Merengue) 
v 1 kg. de Azúcar glass (o impalpable) 

y 130 ml. de agua 

¥ sal y aroma 


El polvo de merengue es un polvo fino y blanco elaborado a partir de claras de huevo deshidratadas, 
azúcar y agar agar o gelatina. 


Se puede sustituir en la misma proporción por claras de huevo deshidratadas (Mercadona las vende, por 
ejemplo) pasteurizadas o frescas. La equivalencia es la siguiente: 
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1 cucharadita de merengue en polvo + 2 cucharadas de agua- 1 clara de huevo 


El uso de las claras de huevo es una cuestión de elección personal, pero debido a que existe una pequeña 
bacteria muy molesta llamada salmonella, yo te recomiendo prescindir de éstas. 


Yo casi siempre uso el preparado para glasa de FunCakes. Sobre todo por economizar tiempo y dinero. 
Es rápido y fácil de preparar ya que no debemos comernos la cabeza con las proporciones de merengue, 
azúcar glass y agua. Además, en cuanto al precio, es bastante más económico ya que sólo el polvo de 
merengue ronda los 5-7 euros mientras que el preparado los 5,50 euros. Y en este caso solo debes 
añadir agua hasta conseguir la textura deseada. 


Aun así, puedo decir que ambas opciones son óptimas y que ya dejo a tu criterio personal el uso de uno u 
otro. 


Existen básicamente tres consistencias: 
₹ Consistencia de Delineado del contorno (Stiff Consistency). Es muy espesa y aunque se puede extender 


suele dejar una especie de pico. Tiene una textura similar a la de la pasta de dientes. Se usa para hacer 
los bordes de las galletas, volantes, flores, hojas, etc. 


Y 
Delineada del 
contorno 


(Stiff 
Consistency) 


{Tip 1: Si mientras la estás usando se rompe, quiere decir que probablemente este demasiado seca y 
debas añadir apenas unas gotas de agua. Y si deseas darle un extra de elasticidad, añade un poco de 
sirope o jarabe de maíz ligero} 
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¥ Consistencia Media (Medium Consistency). Se obtiene añadiendo poco a poco unas gotas de agua a la 
consistencia de delineado. Se la llama también de los 2O segundos porque para saber si es la correcta 
debes pasar un cuchillo sobre su superficie, volviendo ésta a su estado original transcurrido este tiempo. 
Tiene una textura similar a la del yogurt y no se extiende por sí sola, sino que necesitamos la ayuda de un 
palillo para hacerlo. Se usa para realizar acolchados, letras o transfers de glasa. 


` 


Consistencia Media 


(Medium 
Consistency) 


¥ Consistencia de Relleno (Flood Consistency). Se obtiene añadiendo aún más agua a la consistencia 
media y se usa para rellenar las galletas creando una fina capa. 


N 


Consistencia 


de Relleno 
(Flood Consistency 


17 


Llamada también de los 10 segundos porque este es el tiempo que debe transcurrir para ser usada 
después de haber pasado un cuchillo sobre su superficie. Es lo suficientemente ligera como para 
extenderse por sí sola pero sin derramarse por los bordes de la galleta. También se usa para hacer la 
técnica del húmedo sobre húmedo (wet on wet) y pequeños detalles. 


{Tip 2: Amber Spiegel de SweetAmbs aconseja que si optas por hacer la glasa con polvo de merengue y te 
pasas con el agua, no añadas mds azúcar glass, sino que deberás agregar una cucharada sopera de 
glasa de consistencia de delineado para recuperar la textura de relleno. Esto lo debemos tener muy en 
cuenta si queremos evitar el famoso “sangrado de la glasa’ (royal icing bleeding), que no es mds 
que la separacion entre el azucar y el agua, lo que deja unas antiestéticas manchas en el glaseado} 


Existen otras 45.355 consistencias intermedias: que si la de los 8 segundos, 12, 14 0 16 o 18...Y asi hasta 
el infinito y más allá. Lo cual demuestra que lo que dice Georganne de LilaLoa, otra dama de 
las cookies, es 100% cierto. 


Y cito textualmente porque merece la pena: 


"Lo que siempre debes recordar sobre la consistencia de la cobertura o icing es que ésta debe ser TU 
ELECCION. No todo el mundo delinea el contorno de las galletas con una consistencia de 20 segundos y la 
rellena con otra de 10. Algunas personas solo usan una única consistencia para ambas. Otras veces usan 
una de 18 segundos o una de 12. Es tu elección. Y no permitas que nadie más elija por ti. Y no te 
obsesiones con un solo tipo de consistencia si no te sientes cómoda trabajando con ella. Cuando 
encuentres la consistencia que te gusta, no te sientas como si tuvieras que seguir experimentando. Haz lo 
que tú quieras" 


Verdad verdadera. 
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Dicen que la clave es la CONSISTENCIA. Yo re-formularía la frase así: ദ clave es TU CONSISTENCIA. 


Glasa: 
le clave es 
|) 
CONSISTENCIA 


Yo muchas veces me he vuelto loca a la hora de conseguir la textura adecuada, porque no es fácil. A 
veces te pasas con el agua, otras con el polvo de merengue. O simplemente tienes prisa y no calculas 
bien. 


O tienes un mal día y estas con un humor de perros y resulta que te tiembla el pulso y le echas toda la 
culpa a tu glasa y empiezas a repetirte cual mantra: tengo que seguir practicando hasta conseguir la 
textura correcta, hasta conseguir la textura correcta, textura correcta, correcta, correcta, correcta... 


Y no tendría que ser así. 


Como muy bien dice Georgeanne: cuando encuentres la consistencia que a ti (y solo a ti) te guste, aquella 
con la que te sientas siempre cómoda trabajando y veas que te da buenos resultados, párate 
ahí. Stop con los experimentos infinitos. 


Es lo mismo que te explicaba en el capítulo dedicado a la masa y a los 9 trucos infalibles para unas 
galletas perfecta, en el que hablábamos, entre otras cosas de los ingredientes: si ya has probado un par 
de veces con una marca y te va bien ¿para que buscar otras? A no ser que ocurra una hecatombe 
zombi (todo es probable 11) y la marca que a ti te gusta deje de ser fabricada, ¡no la cambies! 


Yo por ejemplo, uso la misma consistencia para el delineado y para el relleno: de esta manera utilizo un 


solo biberón o manga pastelera para cada color y ¡listo! Y eso es porque me siento cómoda haciéndolo 
así. 
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Por lo tanto, la regla de oro de LilaLoa es: 


Dibuja una línea sobre la superficie de la glasa con un cuchillo, por ejemplo. Tan pronto como empieces a 
hacerlo, comienza a contar. 


Cuando la marca haya desaparecido totalmente en el resto de la glasa ese es EL NÚMERO. Esos son TUS 
SEGUNDOS. Si desaparece en 10 segundos, pues será una consistencia de 10 segundos, si lo hace en 13, 
pues será una consistencia de 13 ¿ok? 


Estas tres consistencias son solo una referencia: segundo más, segundo menos, lo importante es que si 
quieres delinear una galleta, la glasa no se expanda por sí sola. Que si quieres rellenar se expanda pero 
se mantenga en los límites de la galleta. 


No te frustres si ves que no la obtienes a la primera, segunda o tercera. Con la práctica (y la paciencia) 
obtendrás la que a ti más te guste y te prometo que a partir de ahí andará todo rodado. 


La glasa la podemos conservar hasta 15 días a temperatura ambiente (si no usas huevos, eso si) 
o refrigerada (en nevera) hasta un mes. Pero recuerda quela consistencia nunca sera la misma y 
probablemente con el paso del tiempo tu glasa pierda brillo o aparezcan manchas por la separación entre 
el agua y el azúcar. 


Podemes conservar 


la glasa hasta 


l mes 


en el frigo 


{Tip 4: Marian de Sweetopia recomienda mezclar muy bien la glasa conservada en frigo para usarla 
nuevamente y añadir azúcar glass o agua en pocas cantidades para recuperar la textura. Aun así 
esto dependerá de la temperatura del ambiente y de cuanto mezcles la glasa} 
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മക്ക: 
/ eg. Águcar glass - 10 cucharadas Hw de merengue 70770 Agua tenXada - | peca 
de dal Arama á gasto 


(1) Intraduce & agucar glass tamigado, ta. 
sak y & patra de merengue en ta, batidora. 


gy 2] 


(2) Afora vierte 100 mt. de agua templada, 
a unpoguito para tuego f 


(3) Intraduce e£ aroma. que hayas elegido y cantinua 
നദ todo a velocidad, media-baja, ) 


(5) Conserva ta glasa en un 
recipiente hemeticamente 
cerrado o TENA una manga. 
pastelera sivas a usaría, 
inmediatamente 


(4) S es necesario vierte mas agua y continua 
batiendo durante 5 10 minutos mas, 
procurando aye tos restos que se VAYAN o 


adfiriendo af recipiente de ta batidora se 
mezcten tambien y no se peguen a tas paredes 
de este 
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മ 


En el mundo de la decoración de galletas es sumamente importante saber variar en lo que a colores se 
refiere, como aprender que combinaciones cromáticas irán mejor. 


Es fundamental que si vas a decorar un set o grupo de galletas todas ellas guarden una relación de 
colores, variándolos ligeramente pero siempre siguiendo una misma línea y armonía. 


Yo, como te decía al principio, siempre hago uso de la fuente de inspiración universal que es Pinterest.Y... 
de mi caja de lápices de colores. 


Dobre (പി. 


Pensaba que yo era la Única, pero no: Georganne de LilaLoa usa rotuladores de colores para inspirarse 
cromáticamente y decidir la paleta de colores de la glasa para sus galletas. 


Quizás te estés preguntando ¿porque hay que darle tanta importancia al color? ¡Si tu lo que quieres es 
comenzar ya mismo a decorar tus galletas! 


Si, colorear la glasa es fácil: no es más que coger un palillo, una X cantidad de colorante y ponerla en la 
glasa ya lista... (Segura? 


¿Quieres unas galletas que emocionen? ¿Que emocione su sabor, su aroma y su color...? ¿me sigues, 
verdad? Pues eso. Si quieres transmitir determinadas sensaciones, no te queda más remedio que pensar 
un poquito en colores. Si eliges como combinar tu ropa, ¿porque no deberías hacer lo mismo con tus 
galletas? 
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éMas razones para convencerte? Planificar los colores de nuestras galletas: 

¥ Nos ayuda a hacernos una idea de cuanta glasa vamos a necesitar 

v Nos ayuda a ahorrar (algo de) dinero 

v Nos ayuda a ahorrar (mucho) tiempo 

v Nos garantiza un dolor de cabeza menos 

La planificación a la hora de decorar galletas es esencial. Al principio, yo no sabía cuanta glasa hacer, y 
hacia por exceso y siempre me sobraba. Vale que la puedas conservar, pero como te dije anteriormente, 
la consistencia no vuelve a ser la misma después de pasado un tiempo. 


Una vez que conocemos los colores que queremos, sabemos cuánta glasa precisamos para cada color. 


Pero no solo eso: sabiendo un mínimo de colores, partiendo solo de los cuatro básicos (rojo, azul, 
amarillo y blanco) podemos crear muchos otros. 


¿Ahora entiendes porque digo que ahorramos tiempo, dinero y dolores de cabeza? Bien, ya te he 
convencido, ¿verdad? ^^ 


El tema de los colores tiene bemoles y no quiero dejarme nada en el tintero. Quiero que lo tengas todo 
súper claro. 


Para ello, en este capítulo veremos: 


v Teoría del Color (Si, ¡volvemos al cole!...pero solo un poquito ^^) 
Y Fabricar y neutralizar colores para la glasa 
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Estoy segura de que ya sabes de qué te hablo cuando te digo eso de Teoría del Color, pero por si acaso 
no lo supieras yo te lo explico. Además me viene bien para contarte que es eso de neutralizar un color. 


En la decoración de galletas, como en cualquier otro arte en donde se haga uso de colorantes, también 
se aplican un grupo de reglas básicas para la mezcla de colores y que llamamos Teoría del Color. 


Esta teoría es muy simple y nos ayuda a obtener un efecto deseado mediante la combinación de 
diferentes pigmentos que en nuestro caso serán los colorantes alimentarios en gel (más adelante te 
explicaré cual es el mejor colorante a usar, pero ya te adelanto que los mejores son éstos). 


Ya sabes que existen tres colores primarios: rojo, amarillo y azul. Son primarios porque no se pueden 
generar a partir de ningún otro color. 


Combinando estos tres colores entre si, tenemos los colores secundarios: naranja, verde y violeta. 
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eco 
O -/ 
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Conociendo estas combinaciones, ya podemos empezar a jugar con los colores de nuestra glasa (y 
ahorrar dinero) porque comprando solo tres colores de colorante puedes generar un completisimo 
espectro cromático. Bueno, y si compras el negro mejor que mejor... 


Es decir, solo con 4 colores podemos (casi) conseguir el color que queramos. Y digo casi, porque esto 
seria en el supuesto de que queramos colores mas o menos básicos. La cosa se complica cuando 
queremos reproducir un color (porque lo vemos en una web o en una revista) y por más que mezclamos 
cualquiera de estos tres colores no conseguimos la tonalidad exacta. 


Pero Si Yo 
| 


ilal 


quería un 


( 
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No solo no podemos conseguir los colores deseados, sino que llegamos a un color que difícilmente nos 
ayuda a recuperar o acercarnos al que inicialmente teníamos en mente. 


¿Y eso sabes porque sucede? porque estos pigmentos que compramos no son puros. Los colores en gel 
que se suelen usar para colorear la glasa poseen ya una mezcla de colores: cuando añadimos por 
ejemplo, azul a nuestra glasa madre blanca, obtenemos un tono algo verdoso y eso es porque estos 
colorantes tienen algo de verde también. 


Veamos: necesito obtener el azul marino, pero por más que añadimos cantidades enormes de colorante 
azul, no lo consigo... 


¡Houston tenemos un problema!: con cada gota de colorante añadida, batimos más la glasa, cosa que es 
nefasta porque introducir aire no va nada bien, se nos seca y para más inri: (cambiamos también el sabor! 


¿Qué hacer entonces? Aprender a usar los colores, para saber que si añadimos un poco de púrpura (si 
púrpura), llegaremos seguro a ese azul marino tan bonito que necesitamos. 


Esto es lo que se llama neutralizar un color...con otro color. Estamos neutralizando (eliminando) en este 
caso, el verde del colorante en gel azul. 


Todo esto no lo he inventado yo. Es algo que ya sabían Miguel Ángel o Picasso... 


Pero ha sido Georganne de LilaLoa, a la cual le van los experimentos con el color, quien lo ha 
recuperado para todas nosotras y aplicado al mundo de la decoración de galletas. 
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Como ella misma dice: para obtener un color deseado, hay que conocer bien de que otros colores están 
compuestos los colorantes alimentarios y hacerse una guía con ellos. O probar y probar y probar... 


Y te aseguro que probar hasta el infinito y más allá puede ser realmente frustrante cuando en tu cabeza 
tienes un color y no consigues ni siquiera uno parecido en tres horas. 


Py o eo 
Gee ൭ 


Para saber qué color usar cuando el color que buscas este yéndose a la tonalidad equivocada, tenemos 
una rueda de colores. Esta formada por los colores primarios, los secundarios y los complementarios. 


El complementario del rojo, es el verde. Del azul el naranja y del violeta el amarillo. 


Lilaloa en su web ha realizado el siguiente experimento: haciendo una línea de colorante en un trozo de 
papel y sumergiéndolo en agua, ha logrado separar los pigmentos del color. 
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Fíjate: los casos más llamativos son los del negro y el verde. Lo mismo que en las pruebas de Georganne, 
vemos que: 


¥ En el negro, encontramos también algo de rojo anaranjado (magenta), azul, turquesa 


VEn el verde, tenemos turquesa y amarillo 
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Este experimento, nos demuestra todo lo anteriormente dicho. Por lo tanto y ayudándonos de la rueda 
de color: 


¥ Cuando usas un color azul y este tiende al verde, para contrarrestarlo tienes que usar justamente el 
complementario del verde, es decir, el violeta (fíjate que hay dos violetas, uno más claro que el otro. En 
el caso del violeta fuerte, el complementario es el amarillo). 


v Cuando usas un color rosa y este tiende al naranja, para contrarrestarlo tienes que usar el azul. 
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¥ Si has hecho un marrón que se está volviendo verdoso, tendrás que añadir un poco de rojo para 
contrarrestar el verde. 


Y así sucesivamente con todos los colores... 


Al principio puede costarte acostumbrarte, pero una vez le hayas pillado el truco verás que no perderás 
más tiempo en mezclar colores hasta dar con el correcto. 


Y si piensas que es una tontería esto que te cuento, bueno, mi respuesta es simple: équieres galletas 
que solo se coman o que además, se sientan? Es cuestión de prioridades, eso seguro ^^ 
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Inspiración, colorantes y cantidades 


Lo tienes claro: quieres unas galletas preciosas, que sigan una armonía cromática y no vas a bajar la 
guardia ¿verdad? Y asi de paso, como quien no quiere la cosa, evitas desperdiciar tiempo y dinero ^^ 


Ok. Pues entonces continuamos con el tema de la glasa y sus colores. 
₹ ¿Cómo inspirarse?: crear una paleta de colores y combinarlos 


Imagina que has visto una imagen o ilustración que te ha gustado muchísimo. La quieres reproducir en tus 
galletas pero no sabes cómo hacer para sacar los colores exactos de ella. No problem, be happy! 


¡Para eso han creado una herramienta online es-tu-pen-di-si-ma! Se llama Imgr.co. Y es un generador de 
paletas de color. 


Si eres aficionada al diseño web o te has creado tu propio blog, seguramente ya la conocías. Pero... ¿a 
que no sabías que se puede aplicar también al diseño de galletas? Pues sí. Además es súper simple de 
usar. Te explico cómo: 


1. Guardas la imagen que te gusta en tu ordenador 
2. Vas a Imgr.co y subes la imagen dándole a seleccionar archivo. Le das al botón imgr it!...iY listo! 


Yo lo he hecho con una ilustración de Malika Fravre y mira que sucede: 


പിയ an mage (J 1 TT 181 (hover over for hex number) 
a i eee 
തു ടി അ A 


Uploaded Image 


The Palette Generated 


E Download the palette 
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Hemos generado una amplísima gama de colores. 


Otra herramienta que puedes usar se llama DesignSeeds. En este caso, introduces un color principal y te 
propone paletas de otros colores con los que combinarlos. Además, puedes buscarlos por temáticas: 
naturaleza, flora, fauna, mar... 


Para mostrarte como funciona he elegido otoño (winter) y cambiando los valores de R, G y B (a la 
izquierda) he seleccionado un color que me gusta. 


search by color value search by theme 
Autumn Crafted Creatures 
Edible Flora Fowl 
Global Mineral Nature 


Spring Summer n ea 
Vacation Vintage Winter 
—+ Go get it! 


Después he clickeado en Go get it! y me ha generado multiples opciones de paletas de colores. Por 
ejemplo, esta: 


patina 


{ hues } 


patina hues 
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Bonita, ¿eh? Y así podemos continuar hasta que demos con la combinación de colores que más nos 
guste. 


Estas son solo dos herramientas que me han parecido las mejores porque son las que uso y yo, aparte 
de Pinterest, pero es obvio que tú puedes usar muchísimas otras maneras y fuentes de inspiración. 
y ¿Qué colorante elegir para colorear nuestra glasa? 


Existen cuatro tipos de colorantes: en gel, pasta, polvo o líquidos. Y todos sirven para teñir la glasa. El 
problema radica en el cómo la tiñen. 


Si lo que queremos es conseguir colores intensos y duraderos tenemos que usar colorantes en pasta o 
como mucho en gel, que son los que presentan mayores concentraciones de pigmentos. 


Los líquidos, son muy baratos pero además de teñir poco la glasa (presentan poca concentración de 
pigmento), harán que su textura cambie totalmente. 


A 


Los colorantes es polvo: un poco más de lo mismo. Necesitaremos muuuucha cantidad de polvo para 
teñir bien el royal icing. 


Y estos, en comparación con los líquidos o en gel son bastante más caros (rondan los 3 €). Así que de 
estos dos últimos nos olvidamos. 


Yo suelo usar los colorantes en gel de Wilton y para el rojo y negro uso los de Sugarflair en pasta. 
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y ¿Cómo determinar la cantidad de glasa? 
Esta es una pregunta que no se responde con facilidad pues dependerá siempre del tipo de diseño que 
vayamos a realizar en nuestras galletas: cuanto más complicado es el diseño, peor exactitud 


tendremos a la hora de calcular nuestra glasa. 


Y si tenemos que hacer más de 10 galletas de diseño complejo, la cosa se complica y bastante. 
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Si son pocas galletas (hasta 10) y necesito usar menos de 4 colores: parto con 500 grs. de producto ya 
preparado FunCakes. 


Si uso la receta tradicional de glasa y que ya te propuse anteriormente, lo mismo: hago mis cálculos para 
500 gr. de azúcar glass: 
1 kg. Azúcar glass > 11 cucharadas de Meringue Powder (M.P.) > 130 ml. agua 
500 gr. azúcar glass > 5-6 cucharadas de M.P. (aprox.) > 60 ml. agua (aprox.) 


Esta glasa que obtengo es lo que yo llamo glasa madre, es decir, de consistencia de delineado. Es la más 
firme y es la que voy a colorear. 


Gail Dosik de One Tough Cookie, nos da una muy buena idea para saber aproximadamente cuanta glasa 
necesitamos. 

Pero antes de explicártela haré un poco de abogado del diablo porque a pesar de ser muy buena, sirve 
solamente para saber la glasa que usaremos por galleta pero solo la glasa de cobertura, no la que 
usaremos para el resto del diseño (otras decoraciones, bordes, etc.). 

¥ Prepara un poco de glasa de delineado y la dilúyela hasta obtener una de relleno 

₹ Con esa glasa, rellena un biberón, manga pastelera o cono de papel 

v Pesa el biberón lleno hasta el tope. Obtendrás un peso que llamaremos P1 

Y Glasea una galleta 


v Vuelve a pesar el biberón. Obtendrás un peso que llamaremos P2 


v Ahora, hagamos un poco de matemáticas: 


P1 - P2= Peso de glasa que necesitas para 1 galleta 


A este peso le llamaremos Pg (peso para 1 galleta). 


v Multiplica ese peso Pg por la cantidad de galletas que tengas que hacer, por ejemplo 50 galletas: 
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Peso de glasa que necesitas para 1 galleta x 5O galletas- Peso total de glasa que necesito 


Y Ya tienes la cantidad de glasa que necesitas para un color. 


Si vas a usar dos colores en las mismas proporciones, piensa que la mitad de esa glasa será de un color y 
la otra mitad del otro. Si usas tres colores, deberás separarla en tres. Y así sucesivamente. 


Sin embargo, si glaseas la galleta y necesitas hacer otros detalles más pequeños (cara, ojos, lazos, etc.) 
este método ya no sirve ya que es un cálculo es relativo: es solo para la glasa de cobertura. 


Puedes hacer 1/4 más de glasa de la cantidad total, es decir del peso de la glasa total que necesitarás, 
por si alguna te saliera mal y tuvieras que desecharla, o corregir errores. 


Desde luego este es el método que menos glasa nos hará desperdiciar, seguramente... 
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Trucos y consejos 


Ya sabemos pues, como inspirarnos para conseguir unos colores de glasa que combinen entre si para 
decorar galletas, los tipos de colorantes existentes y cual es el mejor. 


Y también descubrimos una original manera de medir la glasa para nuestras galletas... 


Ahora ya sabes cuán importante es planificar los colores de tu glasa si quieres unas galletas que lleguen 
al corazon a través de los sentidos. 


Sólo nos queda colorear la glasa. Y para ello, te daré algunos tips y consejos muy útiles que te ayudarán a 
que la tarea de dar color al royal icing sea coser y cantar. 
Y Dar color a la glasa 


En si colorear la glasa no es complicado: puedes hacerlo añadiendo la cantidad necesaria con un palillo 
hasta obtener la tonalidad de color que desees. 


Sin embargo, es necesario que sepas que hay ciertos colores (los más oscuros: negro, rojo y marrón) que 
son bastante peliagudos. 


= 
=A 


¿Cómo obtener entonces estos y otros colores tiquismiquis? Veámoslo: 
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₹ Rojo. Para obtenerlo hace falta añadir grandes cantidades de colorante y aun así siempre 
queda desabrido. 


Además, el aumento de colorante hace también que la glasa tenga un gusto muy feo. Lo mejor es que 
añadas cacao en polvo para los rojos intensos. 


Si lo quieres muy oscuro: bastara una pizca de negro. 


Dolce f enkie 


Y Negro. Con este color pasa exactamente lo mismo. Si no quieres que te quede un gris, jéchale mano al 
cacao! 
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La manera más efectiva de hacerlo es añadiendo en un recipiente un poco de cacao en polvo, disolverlo 
con agua hasta que adquiera una consistencia no muy fluida (puedes contar hasta 5-6 si quieres) para, 
posteriormente, añadir la glasa de consistencia de delineado O Stiff. 


Una vez tu glasa haya adquirido un color marrón oscuro, puedes añadir colorante negro en cantidad 
necesaria, hasta obtener el negro que quieres. 


൧൧൦൭. if 


Por otra parte, ten en cuenta que añadiendo una pizca de negro a cualquier color, generamos un aspecto 
de viejo. 


₹ Marrón. ¡Ojo con el marrón! porque se oscurece de un día para otro. Si preparas un marrón claro, un 
día o dos después puedes perfectamente encontrarte con que tus galletas se han oscurecido. 


Respecto a esto yo sigo siempre el consejo de SweetSugarbelle: dejo reposar mi glasa un día antes de 
usarla. Así me aseguro de que ese es el color que quiero. 


Y si quiero un marrón fuerte: añado un poco de glasa negra (mejor que añadir colorante directamente). 
El marrón puedes usarlo también para bajar tonos a los colores (oscurecerlos ligeramente). 


¥ Blanco. No uses la glasa blanca tal cual la preparas. Añádele un poco de colorante blanco y verás que 
luminosidad adquiere. 
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El preparado para royal icing que yo uso (FunCakes), una vez preparado, suele adquirir un color blanco 
difícilmente igualable, por lo que si decides usarlo tú también seguramente no te haga falta añadir 


colorante blanco. 


En cambio, si usas la receta tradicional para glasa, si es necesario que lo añadas para un extra de luz. 


ക Dobre (പി 
‘ 
o 
\ 
~~ 
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Ciruela. Para conseguir un color ciruela perfecto, LilaLoa nos da algunos consejos, aunque ella, usa los 
colorantes de AmeriColor: 


പ 
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Para un color ciruela brillante tienes que seguir la siguiente fórmula: 


4 partes de azul + 3 partes de rojo fuerte + 3 partes de violeta 


Cuando hablo de partes, puede ser la cantidad que cojas una vez con un palillo, o cuchara o cuchillo o lo 
que uses para colorear tu glasa. 


Los resultados con colorantes Wilton, son bastante similares, por lo tanto puedes probar las mismas 
proporciones con esta marca también. 


Y Marfil. Este color más conocido como Ivory se usa para crear colores vintage. Resta luminosidad a los 
tonos y al igual que el efecto de viejo, del que te hablaba con el negro, puede ser muy interesante 
saberlo. 


v Azul. Sucede lo mismo que con el marrón: evoluciona, es decir, cambia de color. Asi que toma las 
mismas precauciones. 


Trucos y consejos generales 
¥ Cuando vayas a colorear la glasa, parte siempre de la consistencia de delineado (stiff). Añade el 


colorante en gel (con un palillo) o en pasta (con la punta de un cuchillo o cucharita, por ejemplo). Mezcla 
y añade agua si deseas obtener las otras consistencias. 
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¥ Justo antes de rellenar las mangas es cuando comienzo a diluirla a consistencia de relleno si es la que 
quiero. Lo hago fundamentalmente porque las primeras veces he notado que coloreando ya la 
consistencia de relleno en lo que tardo en poner un poquito de color o más gotas de agua ya se me está 
secando. 


y No mezcles en exceso la glasa. El aire no nos interesa para nada, podrían aparecer burbujas que 
arruinan el acabado de las galletas. 


¥ Para evitar el fastidioso sangrado de la glasa (separación entre el azúcar y el agua) añade un poco de 
sirope de maíz (corn syrup). 


Evita el ‘sangrado 


de la glasa 


con sirope de maíz 


¥ Para contrarrestar colores usa glasa ya coloreada. No uses directamente más colorante. Te será 
más difícil alcanzar la tonalidad deseada y evitaremos los residuos de los colorantes. 


Y Para que todos los colores de una paleta serian armónicos usa el método del Vaso Único: ordena de 
más claros a más oscuros los colores que has elegido usar. Empieza con la glasa blanca y colorea con el 
color más claro. Mezcla y rellena tu biberón o manga. En ese mismo vaso, añade el segundo colorante 
más claro. Mezcla y rellena otro biberón. Y así sucesivamente. Se trata de que en cada color haya una 
gota del anterior. Así estarán todos combinados. 


¥ Ten especial cuidado si añades sabor a tu glasa con aromas de base oleosa: pueden cambiar la 
consistencia de la glasa. 


¥ La humedad ambiental puede afectar al secado de la glasa, así que si no vives en una zona de clima 


seco, te recomiendo no dejar secar tus galletas al aire libre. Puedes optar por usar el horno (20 minutos, 
a 502 C, puerta semi-abierta y ventilador) o un deshidratador de alimentos. 
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e colores 


Gn esta carta de cres sabras que colores MESA para obtener (natidad ഞമ്മ. 
Puede senvirle como referencia para cualquier marca de cotorante (dugarfíai, Wider, Americar. do.) 
{A crear! 
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Para la decoración de galletas es tan importante saber dominar la glasa como contar con las herramientas 
necesarias para ello. 


En conveniente que antes de empezar, te surtas con todo lo necesario para glasear galletas, eso si, 
siempre habiéndote planificado antes. 


Existen fundamentalmente, tres elementos básicos para cubrir una galleta de glasa: las mangas 
pasteleras, que se usan con boquilla y adaptador y los conos de papel o celofán que se pueden utilizar 
solos o con boquilla. Estos tres son los que veremos a continuación con detalle. 


Todos ellos, los puedes encontrar en las tiendas de insumos para repostería sin mayores problemas. 


También podemos emplear biberones de diferentes tamaños para realizar este trabajo pero esta vez no 
nos centraremos en ellos, ya que su uso es muy intuitivo y fácil. Si necesitas más info sobre ellos puedes 
consultar aquí. 


Tengo que confesar que a mí el biberón es lo que más facilidad de trabajo me proporciona a la hora de 
decorar galletas, pero hay muchas personas a las que les gusta usar los otros tipos de utensilios para 


glasearlas. Incluso muchas decoradoras utilizan simplemente espátulas. 


Pero esto es como la glasa: cada una usará lo que más cómodo le resulte ¿Recuerdas que te decía que la 
consistencia adecuada que debes usar es tú propia consistencia? 
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Pues eso, todos los caminos llevan a Roma y nosotras podemos glasear galletas con biberones, mangas, 
conos o espátula. Y aquí veremos cómo hacerlo éLista? 
Mangas pasteleras 


éSecretos? Ninguno. Solo hay que saber que para poder usarlas necesitas, como te comentaba antes, un 
acoplador con rosca y una boquilla o tip. 


La boquilla puede ser la que mas te guste, pues existen muchos tipos y marcas. 


Las mas conocidas son las de Wilton y PME habiendo infinidad de boquillas en función de la decoración 
que deseamos hacer. 


Observa esta lámina que nos propone la marca Wilton en donde nos indica qué tipo de boquilla usar 
para hacer flores, rosas, pétalos, canastas, bordes, etc. 


Incluso existen boquillas para zurdos, ¡para que nadie se quede sin poder decorar sus galletas! ^^ 


niquelado, Pueden en 
BOQUILLAS REDONDAS 

തകം 
er = es 
S= Qe 


vi 


e Se 

ല്‍: De 

e” eo Do 
e: pe > 


Imagen: Pametas 
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Para preparar una manga pastelera comenzamos cortando la punta de la manga con una tijera e 
introduciendo el acoplador en su interior. Ponemos la boquilla y la fijamos con la rosca del acoplador. 


Yo uso las de plástico de Wilton: son muy resistentes y lavables. 


| ൬7 


{Truco 1: éQuieres ahorrar tiempo y no tener que lavar tu manga? Pues atenta al super truco usado por 
las más grandes de la decoración de galletas: cortamos un trocito de papel film, vertemos en él la glasa y 
enrollamos. Introducimos el rollo de glasa dentro de la manga y sacamos el extremo del rollo. Cortamos 
y colocamos boquilla y rosca] 
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{Truco 2: Para que la glasa no se seque dentro de la manga o la boquilla, moja un papel de 
cocina, introducelo dentro de un vaso y déjala alli hasta que vuelvas a usarla} 


Conos de papel 


Estos suelen usarse más a menudo para realizar trabajos en detalle, como letras, filigranas o aquellos que 
requieran el uso de poca cantidad de glasa. Ventaja: cuando acabas a glasa, lo tiras directamente. 


Puedes hacerlos en distintos tamaños. Yo aquí he cortado un trozo de papel de 35x33 centímetros. Tú 
puedes hacerlos más grandes o más pequeños. Pasos previos: pliega por la mitad el rectángulo de papel 
formando dos triángulos. Córtalos y obtendrás dos conos. 


~ Bem 


S 
യ്‌ 
ന്ന 
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Ahora si comenzamos con la formación del cono: posiciona uno de los triángulos con el ángulo formado 
por los lados más cortos hacia ti, como muestra la foto 1. Toma el extremo derecho y enróllalo hacia 
dentro asegurándote de que la punta se vaya cerrando a medida que lo enrollas (lo señalo con mi dedo 


índice). 
» 
3343 


Toma el extremo izquierdo y realiza el 


mismo procedimiento llevándolo hacia la parte de 


atrás. Ayúdate con la otra mano. Procura siempre que la punta del cono quede cerrada, es decir, que el 
agujero sea bien pequeño. 
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Ya casi está listo: ahora solo tienes que hacer coincidir las pestañas como muestra la foto 7. 
Después dóblalas para que el cono no se desarme mientras lo manipulas para rellenarlo con glasa. 


D l. 
ര Aa 
a 
dl ആന്ന്‌ 


Con unas tijeras realiza un pequeño corte y dóblalo hacia afuera. Así lo fijamos aún mas. ¡Listo! ^^ 
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Los conos puedes usarlos sin boquilla para trabajos de precisión, pero si quieres ponerle una boquilla solo 
tienes que cortar la punta e introducir tu boquilla preferida. No hace falta que coloques un acoplador. 


4 


AA 


is. പള്ളി 


Deter പി. 


{Truco 3: Procura usar un papel de horno no encerado, ya que resultan extremadamente resbaladizos 
dificultando la preparación del cono} 
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Conos de celofán 


Tienen los mismos usos que las mangas y los conos de papel. Yo los prefiero a estos últimos ya que para 
trabajos de precisión me siento más cómoda con la textura del celofán. 


No tiene gran dificultad hacer un cono de celofán: puedes seguir los mismos pasos para la realización de 
los conos de papel. 


Si sigues estos seis pasos no tendrás problemas para hacerlos: 


{Truco 4: Lo unico que debes tener en cuenta es que para fijarlo tendrás que usar un trocito de 
'scotch' o ‘celo', tanto en el lateral como una vez rellenado con la glasa} 
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{Truco 5: jOjo con el agujerito! a mí me quedó un poco abierto. Si debes usar boquilla no pasa nada, pues 
vas a cortarlo para colocarla, pero es preferible que sea lo más pequeño posible si vas a hacer letras o 
filigranas sin ella} 
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Glaseado a Flooding 


iYa estamos aquí! en la recta final de nuestra Guía Básica para Principiantes jHa llegado el día de tu 
bautizo como decoradora de galletas! ^^ 


éLa prueba de fuego? El Flooding o glaseado. 

Pero, éde qué va eso del glaseado? 

Glasear una galleta no es más que cubrirla de glasa. Es una técnica muy facil que con la práctica se 
termina haciendo hasta con los ojos cerrados. / promise! 


Para hacerlo, solo necesitamos tres cosas: 


Y Las galletas 


Galletas desnudas, como les llamo yo. Perfectas, de superficie lisa para que no tengas problemas y tu 
glasa ni se derrame ni se vaya por donde no debe. 


54 


Y La Glasa 


En cuanto a la glasa ya sabes que existen tres consistencias. Esto es muy importante saberlo y tenerlo en 
cuenta a la hora de glasear una galleta. 


A mí me gusta usar una Unica consistencia para toda la galleta, ya sea para delinearla como para 
rellenarla. Esto es porque a mi me gusta hacerlo así. Es como me siento cómoda. 


Esta es la manera que te enseñaré en este capítulo. 


Pero tu podrás hacerlo de manera diferente si así lo deseas: con una consistencia de delineado para el 
contorno y otra para la cobertura propiamente dicha (media). jPara gustos los colores! 


Por cierto, éhe dicho colores?...no te olvides que para que tus galletas sean galletas con alma, conviene 
que prestes atención a los colores y a su combinación. 

Y Mangas pasteleras, biberones, conos de papel o de celofán 

Y por último, necesitamos el medio con el cual cubrir nuestras galletas. Su uso es indistinto, solo depende 
de con cualte sientas más cómoda en el momento del glaseado. Mi consejo: pruébalos poco a poco 


todos y decide cual te va mejor. O mejor aún jpuedes combinarlos! 


¡Ya no tienes más excusas! ...jsigue estos cinco pasos y a por ellas! 


55 


Toma la galleta y con glasa de consistencia de relleno delinea el borde del glaseado. 


Después, rellena el interior del borde, más o menos rápidamente pues cuanto más tardes, más rápido 
comenzará a secarse la glasa. ¡Sin prisa pero sin pausa! ^^ 


Mueve agitando ligeramente la galleta sobre la mesa de trabajo para que la glasa se extienda bien y con 
la ayuda de una scrib tool o alfiler (puedes usar también un simple palillo) corrige los errores que veas 


(burbujas, sobre todo) que pueden aparecer en la glasa. 


Deja secar la glasa al menos 8 horas al aire libre. 


Si tienes alguna duda, aquí podrás encontrar el video tutorial donde te lo muestro en acción. 


¡Ya está: ya tienes tu primera galleta glaseada! ¡Enhorabuena! “4 


56 


On estas HAMAS podras praclicar diversas formas de glaseado may Comunes. 
Tan so imprimelas, invoduceías കശ്മകശ്‌ 
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[നി 


Con estas partidas podras practicar diversas formas de GAS AAO MUY comunes. 
Tan soto primas, inroducelas en fundas porta documentos Iransparentes y... ¡A divertirse! 
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AA E EI DEA AA ETT RATA നിനി നിന്നില്‍ 


Con estas HAMAS podras praclicar Áversas KIMAS de glaseado may COMMUNES. 
Tan soto primas, inroducelas en fundas porta documentos Iransparentes y... ¡A divertirse! 


NANA 


Y Y Y vvwv 
gr YM Y Y v vv 
Y Y Y wvvwv 
Bordes ALDO Continua... 


Con estas partias podras practicar Aversas KIMAS de JASeado MUY COMMUNES. 
Tan So imprinetas, WIOAUCKES en fundas portadecamentas transparentes y... ¡a dwerúrse! 


Bordes Continua... 
Para rettenar | | | $ 


qkk 
ടം 
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Con estas plantas podras pracúcar AATSAS gornmas de glaseado MUY Conmunes. 
Tan soto inprinetas, inWoducetas en gurdas portadocamentos transparentes y... jâ dworúrse! 


iFeluz Cumpteañes! 

if eliz Cumpleaños! 
TUANAÑES 

_ Felicidades 


Gracias 
Te quiero 
Maria- Carlos 
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TEE 


Y ahora que ya sabes cómo preparar la glasa, como combinar los colores para que tus galletas cobren 
vida, qué herramientas necesitas y como glasearlas, te espero en mi blog 


dolcesentiredolci.blogspot.com.es donde podrás encontrar un montón de ideas y nuevas técnicas de 
decoración. 


Espero de corazón que el contenido de esta guía te haya gustado y que sobre todo, te anime y ayude a 
dar tus primeros pasos en la decoración de galletas. 


Y si me escribes y me dejas tus comentarios o tu opinión y/o sugerencias sobre la Guía en 
dolcesentiredolci@gmail.com ime harás inmensamente feliz! ^^ 


വും. 
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